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Auf Bewahrtes gesetzt

Die Christliche Krankenhaus Trager GmbH (ckt.) setzt bei ihrer neu errichteten Zentralkiiche in
Emsdetten auf die Planung und Speisenlﬂgggliilung nach einem modernen Gastronomiekonzept.

ieso nicht auf Bewahrtes zuriickgreifen?
Diese Frage stellte sich die Christliche
Krankenhaus Trager GmbH (ckt.) bei der Pla-

nung ihrer neuen Zentralkiiche in Emsdetten.

Der ckt-Verbund ist ein Zusammenschluss
des Marienhospitals Emsdetten, des Maria-
Josef Hospitals Greven und des Marienhospi-
tals Steinfurt sowie mehrerer Senioren- und
Dienstleistungseinrichtungen im Miinster
land. Dem ckt-Verbund gelang es mit ver
gleichsweise niedrigen Investitionskosten von
4,8 Mio. €, eine moderne Zentralkiiche buch-
stablich auf der griinen Wiese zu errichten.
Der Hintergrund dieser Investition war ein Sa-
nierungsbedarf in den ehemaligen drei Kran-
kenhauskiichen. Um einen GroBteil der Pla-
nungskosten zu sparen, stieB der Betriebslei-
ter der ckt-Speisenversorgung Michael Fuchs
2008 bei der Suche nach Vorbildern fiir eine
Zentralkiiche auf die des Evangelischen Kran-
kenhauses in Oldenburg. Nach eingehenden
Beratungen und VorOrt-Besichtigungen ent-
schied sich die ckt. 2009, die gesamte Kii-
chenplanung aus Oldenburg zu erwerben
und ein nahezu identisches Objekt im Ems-
dettener Gewerbegebiet zu errichten. ,Natir-
lich waren Anpassungen an die értlichen
Gegebenheiten notwendig. Zugleich haben
wir uns genau in Oldenburg umgehért und
die Verbesserungsvorschlage, die es in jeder
Kiiche gibt, bei unserem Neubau mit einbezo-
gen”, erinnert sich Michael Fuchs.
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Die neue Emsdettener Zentralkiiche versorgt 60 externe Einrichtungen.

Betriebsleiter
Michael Fuchs |

Induktion vom Kollegen

Einher mit der Entscheidung fir einen Zen-
tralkiichenneubau ging auch die Umstel
lung von Cook & Serve auf Cook & Chill. Zu
diesem Zweck bendtigte die GroBkiiche ein
zuverlassiges Regenerier- und Speisenverteil-
system. Auch hier half es, sich bei den Kolle-
gen umzuschauen: ,Wir haben natirlich
auch recherchiert, wie Cook & Chill in ande-
ren Kiichen gehandhabt wird", blickt Micha-
el Fuchs zuriick. Aufgrund der rdumlichen
Gegebenheiten der einzelnen Krankenh&u-
ser suchten die ckt-Experten vor allem nach
einem Speisenverteilsystem mit einem gu-
ten Preis-Leistungs-Verhaltnis, niedrigen An-
schlusswerten sowie der Regeneriermdglich-
keit vor Ort ohne aufwéndige Dockingstatio-
nen. ,Bei unserer Suche stieBen wir auf die
Zentraikiiche in Meerbusch. Vor Ort kamen
wir auch auf deren Speisenverteilsystem auf
Basis der Induktionstechnologie von Meni-
Mobil zu sprechen. Sie wollten etwas Neues

und wir wollten genau dieses System - und
so kam eins zum anderen.” Die ckt. kaufte
der Kiiche aus Meerbusch 100 sechs Jahre
alte Speisentransport und -regenerierwagen
einfach ab. ,Natiirlich mussten die Wagen
iberholt werden. Zugleich benétigte die

Zentralkiiche auch neues Induktionsge-
schirr, wobei nur die Suppentassen, die Tel-
ler und die Eintopfschalen ausgewechselt
wurden”, erinnert sich Meni-Mobil-System-
berater Christoph Dyba von Ehrlich. Modera-
te 600.000 € haben der Wagenumbau der
Modelle Inductline, das neue Geschirr und
die gesamte Unterstiitzung inklusive Schu-
lung und Beratung gekostet. Der groBe Vor-
teil an der Induktionstechnologie ist, dass
warme Speisen zuverlassig in 40 bis 45 min
regeneriert werden. Da die Warmeabstrah-
fung minimal ist, bleibt Kaltes auf demsel-
ben Tablett dagegen kalt. Eine Kondenswas-
serbildung unter der Cloche gehort, im Ge-
gensatz zu Kontaktwérme, ebenso der Ver
gangenheit an.
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Ablaufe eingespielt

Nach einem halben Jahr Bauzeit wurde am
28. Dezember 2009 die neue Kiiche erdff-
net. ,Wir waren schon sehr aufgeregt. Unsere
Mitarbeiter mussten sich nicht nur an eine
neue Kiiche, sondern auch an einen anderen
Produktionsablauf gewohnen”, erzahlt der
Betriebsleiter. ,Ich wage es gar nicht laut zu
sagen, aber innerhalb sehr kurzer Zeit hat al-
les wirklich gut geklappt. Jetzt, vier Monate
nach der Eréffnung, bewegen wir uns im Nor-
malzustand®, fiigt Michael Fuchs hinzu. Na-
tirlich habe es auch Kritik vor allem der loka-
len Presse gegeben, die allzu leichtfertig jede
kleinste Beanstandung zu einem groBen Pro-
blem aufbauschte. Die Schwierigkeiten hiel-
ten sich hingegen fiir Michael Fuchs und sein
Team im Rahmen. ,Nur mit dem passenden
Induktionsgeschirr funktioniert natiirlich die
Regenerierung. Wir beliefern 60 Einrichtun-
gen und es kam vor allem zu Beginn vor, dass
noch altes Geschirr in den Geschirrkreislauf
zurlickkam. Mit diesen Tellern und Schalen
bleiben die Speisen jedoch kalt.” Diese leich-
ten Startschwierigkeiten sind mittlerweile
aber behoben.

Zu Recht optimistisch

Das Ergebnis kann sich sehen lassen. 3.100
Essen produziert die neue Kiiche in einer
gleichbleibend hohen Qualitat zwei Tage im
Voraus. Drei Krankenh&user und 60 externe
Einrichtungen vom Seniorenheim (iber die
Schule bis zur Kindertagesstatte werden da-
riiber hinaus beliefert. 340 Essen auf Radern
gehen mit dem Transportsystem Inducook
von Meni-Mobil raus. Fiir externe Gaste aus
der nédheren Umgebung und Mitarbeiter wur
de im ersten Stock des Neubaus zudem die
sogenannte ,Schlemmerkantine” eréffnet,
die 150 Essen am Tag ausgibt.

.In Zukunft méchten wir die Produktion der
Kiiche weiter ausbauen. Zusatzlich wollen
wir noch den Bereich Betriebsverpflegung
angehen”, ergéanzt Michael Fuchs. Die Kapa-
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Temperaturiiberwachung im Scheckkartenformat

Als Komplettanbieter fiir alle Formen von Speisenverteil- und -regeneriersystemen ist
auch die Temperaturiiberwachung der einzelnen Speisen fiir Menu-Mobil Food Sys-
tems ein Thema.

In Zusammenarbeit mit der Firma Keller HCW aus Ibbenbiiren wurde ein Datenlog-
ger entwickelt, der nicht groBer als eine herkémmliche Scheckkarte, aber trotzdem in
der Lage ist, den gesamten Temperaturverlauf der Speisen tiber den gesamten Zeit-
raum der Verteilung aufzuzeichnen.

In der Praxis wird dieses System beispielsweise fiir den Mahlzeitendienst auBer Haus
(Essen auf Radern) von der DRK-Diepholz Service GmbH eingesetzt. Bei 440 Essen,
die der Kiichenleiter Herr Rope und seine Stellvertreterin Frau Mainz téglich produ-
zieren und in einem Lieferradius von ca. 30 km verteilen, ist es ihm mehr als wichtig,
den Temperaturverlauf der Speisen darstellen und dokumentieren zu kénnen, weil
auch beim letzten Gast das Essen noch mit einer Temperatur von mindestens 65 °C
ankommen soll. So kénnen Ablaufe und Logistik optimal kontrolliert und ggf. korri-
giert werden.
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Wahrend der Portionierung in der Zentralkiiche wird
ein Mobilog in die zu messende Speise gelegt und
gemeinsam mit den fiir den Endverbraucher
bestimmten Speisen auf den Weg gebracht.

Nach Riickkehr des
Schmutzgeschirrs wird
der Mobilog gemein-
sam mit dem Geschirr
in der Spiilmaschine ge-
reinigt. So wird gleich-
zeitig die Temperatur
des Spiilwassers aufge-
zeichnet.

- Alles wird dann anschlieBend Uber das dazugehérige

Lesegerat ausgewertet, dokumentiert und archiviert.
Dieses Beispiel lasst sich natiirlich auch auf alle anderen Arten des Speisentrans-
ports und die nach HACCP zu i{iberwachenden Temperaturen {ibertragen.

zitat der Kiiche bzw. der Kihlflachen sei auf
5.000 Essen tédglich ausgelegt. ,Notfalls
miissen wir an das Gebaude anbauen. In den
Planungen ist es bereits beriicksichtigt”, er-
zahlt er zuversichtlich.

Die erforderliche EU-Zertifizierung habe die
Kiiche problemlos gemeistert und ist schon
durch die Hochschule Niederrhein mit zwei
Kochmiitzen ausgezeichnet; die dritte ist
wohl nur eine Frage der Zeit. lon
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Perfekte Speisenverteilung mit '_Sv‘st;elﬁ_'”
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